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El Centro de Tecnologia Agroalimentaria (CTAA) cuenta con un banco de 
814 cepas de levaduras vinicas autóctonas. a¡sladas de mostos en fer­
mentadon de las distintas denominadones de origen y zonas vitivi­
nicolas aragonc ns. 
Los estudios que se ''''''fa';' n realizando en la actualidad de identifica­
ción y caradeñzacián @rlológica de estas cepas, pe. liIitiran en un 
futuro disponer de aquellas levaduras que esten mejor adaptadas a 
cada zona y ofrecer a los enólogos con este cultivo autóctono una 
herramienta de trabajo para controlar y mejorar la calidad de sus fer­
mentaciones y aportar un carácter diferenciador a sus caldos. 

N estos últimos años las b:>degas aragonesas han 
realizado un esfuerzo importante de modemi:a­
ción de sus insta ladones para adecuarlas a un 
mercado cada \'ez más exigente., que demanda 
una creciente calidad y homogeneidad en el pro-­
dueto. 

Las nuevas tccnologias, 
como el control de tempera­
turas de fermentación, el 
diseño de maquinaria cui­
dadosa con la uva y el 
vinO'i la utilización de 
nuevos materiales como 
el acero inoxidable, son 
frecuentes actualmente 
en lasbodegas. 

.A lcamada ya esta fase 
tecnológica, Aragón también 
ha empezado a inrroducir la bio­
tecnología en la elaboración de sus vinos 
y se ha sumado a una práctica que hasta hace poco no era 
habitua~ al menos en los pafscs degran tradición vitiviníco­
la. Esta práctica consisteen la inoculación de los most05con 
levadura se leccionada deshidratada. 

En [a ~crualidad las bodegas aragonesas invierten alre­
dedor de 150 mil euros (25 millones de pesetaS) en la com­
pra de levadura seca acti\'a para reali:ar las fermem:aciones 
de sus mostos. 

Las levaduras y el vino 
Las levaduras son unos hongos microsc6picos que se 

encuentran en verano en el holJejode las uvas y son las res­
ponsables de la transformación del mosto en vino mediante 
el fenómenoconocidocomofermemaciónalcohólica. 
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Maaa::de 
mlcrofurmenmci6n. 

La fermenta­
ción es un fenómeno que 

se produce espontánea. 
mente en la naturale=a 
y en él participa una 
gran diversidad de 
c:,-pccics de levadllt"rui. 

Todas las in vesti· 
gaciones sostienen que 

no la totalidad de las 
lev<ldurns que toman parte en 

la fermentación espontánea son beneficiosas para la obten­
ción de un producto final de calidad. Algunas son generadoras 
deacidez volátil o de olores a sulfhidrico, o no agotan la totali­
dad de losazúcaresdel mosto. Estoesdebidoaque notodas tie­
nen buenas aptitudes fermentativas y difteren en su capacidad 
para fonnar detenninados compuestOS seamdarios. En conse­
cuencia, se obtienen vinos no solo de calidad \'ariable sino a 
vecesdefecruosa. 

Este hecho es conocido desde que: Louis Pammr (1876) 
identificó la levadura como el microo~istno responsable 
de la fermentación alcohólica y afirm6 que «el gusto y la 
calidad del vino dependen en gran parre de la naturale..-a 
específica de las levaduras que se desarrollan durante la fer­
mentaci6nde los mostos». 

Fermen tación espontánea y fermen laCión d irigida 
Estudios posteriores han resuelto la dinámica de una 

fermentación e:.1Xmtánea, mosrrando que duranre la mis­
ma se produce una sucesión de especies. En una primera 
fase, se desarrollan levaduras de bajo poder fermentativo y 
potencialmente productoras de acide:: volátil, como Klo­
eekera, Pierna, Candjda, etc. Estas cepa:; pronto se \'en des­
pla!Bdas porel crec.imienro rápido de Saccharom)'ees, resis~ 

, 

Viticultura 

Lgcalización, metodo'ogía. planteamiento general del proyecto y primea'os I esultados 

E 
m estudio que se esta llevando a cabo 
acrualmente en el Centro de Tecnología 
AgroaJimenUlria SE' desarrolla sobre !as 

cuatro denominadonesde ongen: 0.0. Can­
ñena, D.O. Campode Borja, 0.0. Somontano. 
0 .0. Calatayud. y sobre ~ zonas vltlVlnicolas 
del Bajo Aragón y las Cmeo Vi!/a$. 

vartedaóesdevidya 13 focalid.x!esde lasdife-. 
rentes zonas productOraS, Mbléndose a¡sjado 
un total de 814 cepas de I!?vaduras. 

Hasta el momento, ~ han obtenido 54 
muestras de mo5I:OS pertenecientes él distintas 

la elecCión de los lugares. las variedades 
y los momentos de mu~,.se ña realizado 
tras los contactos mantenidos con fos en61o­
gos de las bodegas, con ob~o de que sean lo 
más representatIVOS ~ carauerrstlcos de cada 
denomin.ac1Cri de ongen. 
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tente al etanol y que es la responsable de la mayor parre de 
la fermentación, siendo la levadura dominante al final del 
proceso. 

Esta flora indígenaes propia decada comarca vitivinico­
la, pero ruede sufrir variaciones cualitativas y cuantitativas 
en cada campaña en función de diversos factores, tales 
como cambios en las condiciones climáticas de la :ona, gra­
do de madure! de la c05eCha, uso de fungicidas, estado sani­
tariode la uva y variedad. EstaS variaciones en la flor".'l inicial 
pueden influir notablemente en la calidaJ del vino, obte­
niéndose además productos irregularc~ durante la misma 
campaña ydeunañoaor!O. 

En un momento en que el enólogo ejerce un gobierno 
cada Ve! más fino sohrelos parámetros ffsico-químicos de la 
vinificación y en que la tecnología ha alcan:ado un gran 
desarrollo, ¡¡quél no puede aceptar que el control del agente 
biol6gicodt: la vinificación se le escape. 

Así, para que la obtención de buenos vinos no sea un 
mero frutO del a-3r, los Cl>-rudLos se han dirigido hacia una 
selección de aquellas cepas que mejor responden a las dis­
tintas exigencias tecnológicas y se ha llcg"ddo a demostrar la 
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conveniencia de la pr.ktica de la siembra del mosro con 
levadura seleccionada en forma deshidratada. 

Con esta técnica se consigue un arranque rápiJo tk la 
fermentación, una fermentación completa y regular y una 
homogeneidad y uniformidad en el producto resultameaño 
trnSaño. 

Ahora bien, las levaduras disponibles en el mercado han 
sido aisladas y seleccionadas en Otras zonas o en otras paises y 
secomportan bien cuandoseur.ilizan en loslugaresdeorigen. 
Sin embargo, en la práctica, sehaobservddoqueel empleode 
esta:; levaduras foráneas, aisladas en:onas cuyas condiciones 
agroc.limáricas son muy diferentes a las nuesrr.lS, no siempre 
conduce a la calidad de vino esperada. Los inconvenientes 
más frecuentes son que no siempre agotan la rotalidad de los 
a..-úcares cuando se uti!iz..m en los mostos de nuestra región, dI! 
elevada rique:a sacarimétrica, y que producen una esrandmi­
:adón de los \'inosdediferentes :onas por la utilización de los 
mismos cultivos microbianas. La exrlicad6n es que las le",':;J­
duras seleccionadas lo rumsido en unas condiciones determi· 
n.-m."1S (variedades., clima, condiciones de fermentación) no 
extrap:>lables en la mayoría de los casos. 
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levadura local seleccionada 
Tratando de resperar la complejidad y ripicidad de los 

\"¡nos, las últimas investigaciones se centran en la búsqueda 
de cepas de levaduras c;eleccionadas específicamente pard 
cada zona, bien adaptada:. por tanto a una región, a una 
variedad, a un tipo de vino, dando origen al concepro de 
"levadura local ~Ieccionada ... 

Ante esta problemática, planteaJaen su día por losen6-
logcr.. aragoneses en la Mesa Sectorial de la Vid ye! Vino (cre· 

ada como fOTO de debate del sector vitivinícola 'Jo" 

disuelta en la actualidad), aten­
dienJo a las directrices de ¡'Qffice 

lntemationnal de la Vigne et du 
Vin, y tal como han hecho Otros 

centro~ enológicos, el CT AA ha 
iniciado desde hace v.lTios años el 

estudio de identificación y selec­
ción de levaduras aut6ctonas. 

La selección de Je,,-adurns 
autóctonas constituye hoy una acth-j-

dad de e:.encial importanCia denuodel caro­
poenol6gico y tiene como fin introducir ocroorden de contrOl 
sobre la tipicidad 'lJx.·culiaridad de los vinos. 

Con este trabajo en curso se pretende seleccionar, a partir 
de la microflora salvaje existente en los viñedos de Ara,...u6n, 
una serie decepas de le\"adl.lnlSque respondan adecuadamen· 
te a klS criterios de selección adoptados para mejorar la calidad 
de sus vinos, de manera que potencien los OlrdCtetcs diferen­
ciadores y de tipicidad en lru. disnnrn ~)nas prooucroras y que 
aseguren la obtención de p roductos homogéneos n:x:los los 
años, elememos tooos ellos que han demostrado ser impres-­
cindibles en el momento socioecon6mico actual paraque un 
producto sea competitivo. 

Primeros resultados 
Los dato:. procé:.adol> hru.ta el momento muestran los 

siguientes resultados: 
Si atenJ..:mo:. a la distribución de especies hallada en los 

mostU'i en fermentaCión, desraca un amplio predominio de 
Saccharom)"ces ceret-iseae en las últimas fines fermentativas. 
mientraS que k10eckera apiculara es la especie de mayor fre­
cuencia en la primera. Estos datos concuerdan con lo referi­
do en la btbliDgl afía, Siendo K. apicuÚua una lenldwa que se 
desarrolla en los primeros estadios de la fermentación y 
pron ro sucumbe ante la creciente concentración de alcohol 
generado por S. ceret'isltle. especie que conduce mayorita­
riamente la fermentación y persiste al fmal de la misma por 

su altaresistencia al etanol. 
En la etapa posfermentariva o de formación de vdo, ::oc 

han identificado levaduras .. flor .. perteneciemes :ti las espe­
cies Soccharom)'ces hisJxmica y S. monruliensis, habituales 
ambas en la vinificación típica de losvinosde Jerez, de .. crian­
:a bajo velo o crianza biológica .. . aunque presentes también 
en algunas otras ::onas de Espana. Esras cepas, capaces de cre­
cer y fonnarvdo en vinos de 150 de alcohol. dotándoles de 
unas carac.renscicas químicas y organolépricas dcrerminadas, 
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serían especialmente imeresanressi se decidiera rescatar una 
antigua tradición Ik la 0.0. Carinena en la que se reaJ.i::aba 
este tipo de vinificación que algunos llaman Pajarilla y de la 
que queda como tcstimonioW\a bodega en la actualidad. 

TambiC'TI se ha detectado la presencia de Saccharom)'ctS 
hayanws én la etapa poscfennentativa, mur interesante para 
reali:ar la ~da fennentaci6n en la elaboración de ca\"a, 
dada:. :'Ul> características de tolerancia al etanol y su airo 
poderalcoh6geno. 

En cuanro a las pruebas de .selección efectuadas. el 
de las levaduras del género Saccharamyces tiene un buen 
poJ(.'f fermemativo. desucando especialmcnrc algunas 
cepas de S. cereÜstae. que han llegado a producir nnos de 
elevado gradoalcoh6tico (entre 15'6 r 18 % en volumen). 

Estos resultados se muesrran muy promeredores, por lo 
que estas cepas son muy interesantes para conducir la fer­
mentación de los m()stos de nuestra regi6n, de elevada 
rique:a sacarimétrica. lo que produce un agotamiento total 
de losa:úcares. y panl realizarrefermentaciones en el casode 
paradas de fermentación . debiendo confirmarse su bondad 
con el resto de prut:r.as de selecci6n. 
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A principios de 1996, la Comunidad de Albarracin inicia su andadura en la Iniciativa leader 11. En el primer estudio reali­
zado sobre la comarca. se detecta una serie de difiwh:ades con las que se encuentra su desarrollo turistico. entre las que 
destaca la estacionalidad de los dientes y la ausencia de oferta comp1ementaria. la cual en gran medida. debe crearse a 
partir del rico patrimonio cuftural que posee_ El Museo del Juguete es un daro ejemplo. que adernM introduce el conapto 
de cOIIEsponsabilidad privada en la gestión del patrimonio a través de la ley sobre Fundaciones de 1994. 

Ec...)(JIPO G~'TOR DE L<\ ASOCL4.0ÓN PAR.~ El.. DEsARROL1.O 

RURAL INTEGRAL DE L .... SIERRA DE _"\L.B.<\RRACN. 
SECCIÓN DE PROOR.:\MAS CoML'N'ITARIOS DE DEsARROlLO 

DEL ÜEPART .... ua..:-ro DE AGRICULTt,1V\. 

L Museo del Juguer:~ en Albarracín e:. principal­
meme una amplia exposición de la colección de 
juguetes reunida a lo Iargodc [oda su \'ida por Eus.­
taquio Castellano, \'ecmo de Valencia y vincula­
doa la localidad turolense por Ifnea materna. 

La mayor pane de los Jugueres que ~ exponen 
corresponden al siglo XX r e:>tIDI fabricados en distintos paí­
ses. predominan los europeos y especialmenre los fabricados 
en S,llaña. tamo por empresas que alcan:3ron gran renom­
bre internacional como por empresas más humilde:.. sin olvi­
dar los muchísimos artesanos anónimos: presos. gente 
currienfe, padres y maJresque reciclando materiales supLían 
con cariño lo que no podían suplir con dinero, etc. Todos 
ellos quedan representados en esta exposición. En ella desea­
c.'ln un coche de pedalesde 1690, un caballodecart6n yooas 
pie:<b que resulta bastante extraño encontrar, ya que la 
mayor p::irte de sus coetáneas no sobrevivieron JebiJo a la 
precariedad de los materiales con 10:; que fueron realizados. 
A lo largo de la historia. se han urilizadoen la fabricación de 
estos objetos, curiosos a la parque familiares. materiales tales 

como arcilla, madera, cela, cartón, celuloide. hojalaca. etc. 
Es por estos jugueres de origen más artesanal por losquedan 
Eustaquio siente mayor predilección, al trasmitir en cada 
una desus panes el tnimo, la destre--..3 y la paciencia con la que 
fueron hechos. aunque la pie:a que go:a de ffia)'or protago­
ni.,<;mo es un pajaritO de cuerda que perteneci6. en <;U infan~ 

cia. a Rosa Macia. su e::.-posa. y que fue el origen de esta afi~ 
ciÓn. En rotal seexponen 700pie:as,Je las 7.000quecompo­
nen lo:. fOnUosde la colección. 

Los juguetes que se contemplan han encontrado cobijo 
en una sencUla casa del Arrabal de la ciudad de Albarradn. 
construida de forma tradicional en la pri.mera roiwd del 
siglo XX. en la que se han reali~do las necesarias obras de 
restauración paro adartarla a su nuevo de~ti.no. sin que per­
dier.l su sabor de_casa popular propia Je la arquitectura :i'errd­
nadeesetiempo. 

Al llenar las vitriTh'lSque confomlan esta exposición, no 
.se ha pretendido crear un argumento o guión para su visita. 
Simplemenre se han agrupado más o menos por tema~ (las 
muñeca.s-.la escuela. los trenes y coches. las cocinitas y sol-


